Soupe de poissons »Gourmandine » 


20mn réalisation — 15mn cuisson - 4 personnes 


200gr huile d'olive + épluchures bulbes fenouil + 2 tranches pain rassis 
arrête centrale de 2 bars et 4 rougets + 3 gousses d'ail 
1 bonne CS sel + 1 pincée safran + 250gr vin blanc 
1CS concentré tomates+1 pincée poivre + Ilitre d’eau 
facultatif : 1 bouchon de pastis ou anis étoilé ou fenouil 


* Dans le bol, introduire huile, dés de pain et ail. Mixer 6sec. à vit.4,5 et 
programmer 4mn à 100°C vit.l. 

* Introduire, arrêtes poissons, épluchures fenouil, vin blanc, sel, poivre, 
1litre d’eau et concentré de tomates, évent. ajouter bouchon de pastis. 
Cuire 15mn, Varoma vit.2,5. 

* Dés Ia fin de cuisson, mixer 1mn vit.6 + 1mn vit.9. 

* Filtrer au chinois et servir aussitôt. 





Rougets,. radis noir et soupe de poissons 


Préparer pendant cuisson de la soupe - 5 à /mn cuisson 


soupe de poissons Gourmandine + filets des 4 rougets + 1 radis noir 
1CS ciboulette ciselée + huile d'olive + sel + poivre blanc 
2 tranches pain rassis, en dés, revenus dans un beurre d’ail 


* Rincer les filets de rougets, en ôter les petites arrêtes et arroser d’un 
filet d'huile d'olive. 

* Peler le radis noir et le détailler en brunoise. 

* Préchauffer le grill du four et enfourner pour 5 à 7/7mn, sous la 
lèchefrite, les assiettes creuses à préchauñter. 

* Au fond de chaque assiette, parsemer 4 de ciboulette, % de brunoise, 
4 de filets de rougets et verser la soupe, bien chaude, dessus. 

* Servir aussitôt. 
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